

    

        
            
                Lagerkochbuch
                
            
            
                
            

            
                	
                        
                             Rezepte
                        
                        
                            
                                
                                    
                                    
                                 alle Rezepte durchsuchen
                            
                            
                                
                                    
                                    
                                 neues Rezept erstellen
                            
                            
                        

                    
	
                        
                             Menupläne
                        
                        
                            
                                
                                    
                                    
                                 alle Menupläne durchsuchen
                            
                            
                                
                                    
                                    
                                 neuen Menuplan erstellen
                            
                            
                        

                    
	 Merklisten
	
                        
                            Mehr
                        
                        
                            Über
                            Hilfe
                            Umrechnungen
                            News
                        

                    


                	
                            
                                 Anmelden
                            
                        


            

        





    













    
        
            
                
                
                
            

            
                
    Rezepte


    



    

    

    Optionen:

    
    Gelöschte anzeigen

    
    Entwürfe anzeigen

    


    Sortierung:
    
    Name

    
    Verwendung

    
    Datum

    
    




    	
            
                neues Rezept erstellen
            
        



    

        
            

    
        Tipps zur Suche


        Mit der Suche lassen sich Rezepte nach unterschiedlichen Kriterien finden.


        Beim Eintippen von Suchbegriffen werden automatisch Vorschläge erarbeitet:


        	 Suche nach Rezepten, die diesen Begriff im Namen haben
	 Suche nach Rezepten mit dieser Zutat
	 Suche nach Rezepten mit einem Tag
	 Suche nach Rezepten von diesem Benutzer
	 Suche nach Rezepten in dieser Kategorie



        
        Mehrere Suchbegriffe sind kombinierbar. Wenn mehrere Benutzer oder Kategorien angeben werden, so werden Rezepte angezeigt,
        bei denen eines der Kriterien passt. Bei mehreren Zutaten und Tags werden diejenigen Rezepte angezeigt, wo alle Zutaten bzw. Tags vorhanden sind.
        


        


    


    

    



        

        
            
                neuste Rezepte

            

            
            
                    


    
        
            
                Spaghetti Plausch
                
                    von Alina Bosshard, 1 mal verwendet
                
            

            
            
        

        
    

    
        

            
            
                
	
        
            Rezeptansicht
        
    
	
        
        
        
            Drucken/PDF
        
    


            
            
            


    
        
            
            
                Beschreibung
            

            
                Spaghetti
            

            

        

    

    
        
            
                
                    
                        Autor
                    

                    
                        

  Alina Bosshard




    


    


                    

                

            
        
            
                
                    
                        Kategorie
                    

                    
                        
    
    Hauptgericht / Teigwaren

                    

                

            
        
            
                
                    
                        Datum
                    

                    
                        03.04.24
                    

                

            
        
            
                
                    
                        Quelle
                    

                    
                        Gesamtdauer ca. 30 Minuten
Zubereitung: ca. 10 Minuten
Kochen / Backen: ca. 20 Minuten
                    

                

            
        
            
                
                    
                        Variante von
                    

                    
                        Spaghetti mit Tomatensauce und Reibkäse Rigi (2023) ( Thomas Andermatt ) 
                    

                

            
        
            
        

        

        
            
            Verwendung

            1

                
                    
                        
                        Menupläne anzeigen
                    
                
            

            

        
        
        
        
    

    





    
        In der Vorschau wird das Rezept für 10 Personen angezeigt. In der Rezeptansicht ist die Anzahl änderbar.
    




	
            
            
                1.0 kg Spaghetti
            
        
	Die Spaghetti in einem grossen Topf mit kochendem Salzwasser al dente (bissfest) kochen, durch ein Sieb abgiessen und kurz mit kaltem Wasser abschrecken (sie kleben weniger). Sonnenblumenöl oder Butter dazu geben.
	
            
            
                1.0 dl Öl
            
        
	Sonnenblumenöl mit den Spaghetti mischen.
	
            
            
                200.0 g Reibkäse
            
        
	
	
            
            
                0.73 kg Tomatensauce Napoli
            
        
	fertig Tomaten-Passatas z.B. Aldi Cucina Noble Passata Rustica -> Kauftipp Ktipp
	
            
            
                0.5 kg Pesto
            
        
	



        

    



            
                    


    
        
            
                Fajitas von Old el Paso (Coop) 2.5 pro Pers
                
                    von Alina Bosshard, 1 mal verwendet
                
            

            
            
        

        
    

    
        

            
            
                
	
        
            Rezeptansicht
        
    
	
        
        
        
            Drucken/PDF
        
    


            
            
            


    

    
        
            
                
                    
                        Autor
                    

                    
                        

  Alina Bosshard




    


    


                    

                

            
        
            
                
                    
                        Kategorie
                    

                    
                        
    
    Hauptgericht / Geflügel

                    

                

            
        
            
                
                    
                        Datum
                    

                    
                        03.04.24
                    

                

            
        
            
        
            
                
                    
                        Variante von
                    

                    
                        Fajitas mit Kit von Old el Paso (Coop) 2.5 pro Pers ( Kathrin von Arx ) 
                    

                

            
        
            
        

        

        
            
            Verwendung

            1

                
                    
                        
                        Menupläne anzeigen
                    
                
            

            

        
        
        
        
    

    





    
        In der Vorschau wird das Rezept für 10 Personen angezeigt. In der Rezeptansicht ist die Anzahl änderbar.
    




	
            
            
                25.0 Stück Fajita's
            
        
	
	
            
            
                3.0 Stück Fajita Chicken Mix
            
        
	Gewürz
	
            
            
                6.0 Stück Pepperoni
            
        
	in dünne Streifen schneiden
	
            
            
                3.0 Stück Zwiebeln
            
        
	ganz fein schneiden
	
            
            
                1.2 kg Pouletgeschnetzeltes
            
        
	gemäss Kit-Anleitung kochen. Fajitas in Alufolie nach Anleitung erwärmen.
	
            
            
                300.0 g Creme fraiche Kräuter
            
        
	Fajitas befüllen, ev. mit Crème fraîche abmildern und geniessen
	
            
            
                200.0 g Tortilla Chips
            
        
	
	
            
            
                200.0 g Eisbergsalat
            
        
	
	
            
            
                250.0 g Reibkäse
            
        
	
	
            
            
                3.0 Stück Avocado
            
        
	
	
            
            
                1.5 Stück Fajita Chicken Mix
            
        
	AVOCADO!!!



        

    



            
                    


    
        
            
                Schnitzelbrot Lunch vegi
                
                    von Patrick Niederberger, 1 mal verwendet
                
            

            
            
        

        
    

    
        

            
            
                
	
        
            Rezeptansicht
        
    
	
        
        
        
            Drucken/PDF
        
    


            
            
            


    

    
        
            
                
                    
                        Autor
                    

                    
                        

  Patrick Niederberger




    


    


                    

                

            
        
            
                
                    
                        Kategorie
                    

                    
                        
    
    Hauptgericht / Schwein

                    

                

            
        
            
                
                    
                        Datum
                    

                    
                        02.04.24
                    

                

            
        
            
        
            
                
                    
                        Variante von
                    

                    
                        Schnitzelbrot Lunch ( Zoe Spycher ) 
                    

                

            
        
            
        

        

        
            
            Verwendung

            1

                
                    
                        
                        Menupläne anzeigen
                    
                
            

            

        
        
        
        
    

    





    
        In der Vorschau wird das Rezept für 10 Personen angezeigt. In der Rezeptansicht ist die Anzahl änderbar.
    




	
            
            
                10.0 Stück vegane Plätzchen
            
        
	
	
            
            
                10.0 Stück Hamburger-Brötli
            
        
	Bötchen für Schnitzelbrot
	
            
            
                0.4 Tube(265g) Mayonnaise
            
        
	
	
            
            
                80.0 g Ketchup
            
        
	
	
            
            
                1.0 g Senf
            
        
	
	
            
            
                18.0 g Essiggurken
            
        
	
	
            
            
                5.0 Stück Tomaten
            
        
	



        

    



            
                    


    
        
            
                Schnitzelbrot Lunch fleisch
                
                    von Patrick Niederberger, 1 mal verwendet
                
            

            
            
        

        
    

    
        

            
            
                
	
        
            Rezeptansicht
        
    
	
        
        
        
            Drucken/PDF
        
    


            
            
            


    

    
        
            
                
                    
                        Autor
                    

                    
                        

  Patrick Niederberger




    


    


                    

                

            
        
            
                
                    
                        Kategorie
                    

                    
                        
    
    Hauptgericht / Schwein

                    

                

            
        
            
                
                    
                        Datum
                    

                    
                        02.04.24
                    

                

            
        
            
        
            
                
                    
                        Variante von
                    

                    
                        Schnitzelbrot Lunch ( Zoe Spycher ) 
                    

                

            
        
            
        

        

        
            
            Verwendung

            1

                
                    
                        
                        Menupläne anzeigen
                    
                
            

            

        
        
        
        
    

    





    
        In der Vorschau wird das Rezept für 10 Personen angezeigt. In der Rezeptansicht ist die Anzahl änderbar.
    




	
            
            
                10.0 Stück Schweineschnitzel
            
        
	
	
            
            
                10.0 Stück Hamburger-Brötli
            
        
	Bötchen für Schnitzelbrot
	
            
            
                0.4 Tube(265g) Mayonnaise
            
        
	
	
            
            
                80.0 g Ketchup
            
        
	
	
            
            
                1.0 g Senf
            
        
	
	
            
            
                18.0 g Essiggurken
            
        
	
	
            
            
                5.0 Stück Tomaten
            
        
	



        

    



            
                    


    
        
            
                Chili con Carne mit Brot
                
                    von Alina Bosshard, 0 mal verwendet
                
            

            
            
        

        
    

    
        

            
            
                
	
        
            Rezeptansicht
        
    
	
        
        
        
            Drucken/PDF
        
    


            
            
            


    

    
        
            
                
                    
                        Autor
                    

                    
                        

  Alina Bosshard




    


    


                    

                

            
        
            
                
                    
                        Kategorie
                    

                    
                        
    
    Hauptgericht / Rind

                    

                

            
        
            
                
                    
                        Datum
                    

                    
                        02.04.24
                    

                

            
        
            
                
                    
                        Quelle
                    

                    
                        https://www.bettybossi.ch/de/Rezept/ShowRezept/BB_BBZB110215_0015A-40-de

https://emmikochteinfach.de/chili-sin-carne-rezept-schnell-einfach/#wprm-recipe-container-31537
                    

                

            
        
            
                
                    
                        Variante von
                    

                    
                        Chili con Carne mit Brot ( Alina Bosshard ) 
                    

                

            
        
            
        

        
            
                Varianten

                
                    	
                                Chili con Carne mit Brot ( Alina Bosshard ) 
                            


                

            

        

        
        
            
            Tags

            
                Fleischgericht, Für Zeltlager, Laktosefrei, Einfach
            

            

        
        
            
            Gewürze

            
                Salz, Pfeffer, Cayenne Pfeffer, Chillipulver, Paprika
            

            

        
        
    

    





    
        In der Vorschau wird das Rezept für 10 Personen angezeigt. In der Rezeptansicht ist die Anzahl änderbar.
    




	
            
            
                1.0 kg Brot
            
        
	als Beilage
	
            
            
                0.18 cl Öl
            
        
	in Pfanne erhitzen
	
            
            
                1.25 kg Hackfleisch
            
        
	auf grosser Stufe anbraten
	
            
            
                5.0 Stück Zwiebeln
            
        
	schneiden, beifügen und auf kleiner Stufe dünsten (1 Zwiebel ~ 80g)
	
            
            
                5.0 Stück Knoblauchzehen
            
        
	schneiden, beifügen und auf kleiner Stufe dünsten
	
            
            
                54.54 g Pepperonchini
            
        
	evt. Kerne entfernen
	
            
            
                75.0 g Tomatenmark
            
        
	dazugeben
	
            
            
                570.0 g Mais
            
        
	
	
            
            
                0.35 kg rote Bohnen
            
        
	zugeben, mischen
	
            
            
                0.364 Liter Rotwein
            
        
	dazugeben
	
            
            
                0.75 Liter Bouillon (flüssig)
            
        
	bei zuwenig Flüssigkeit hinzugeben
	
            
            
                1.6 kg gehackte Tomaten
            
        
	zugeben, mischen
	
            
            
                0.5 kg Kartoffeln
            
        
	Schälen, in Würfel Schneiden.



        

    



            
                    


    
        
            
                Fajitas Deluxe mit vegi
                
                    von Patrick Niederberger, 1 mal verwendet
                
            

            
            
        

        
    

    
        

            
            
                
	
        
            Rezeptansicht
        
    
	
        
        
        
            Drucken/PDF
        
    


            
            
            


    
        
            
            
                Beschreibung
            

            
                Mexikanisch
Gefüllte Tortillas
            

            

        

    

    
        
            
                
                    
                        Autor
                    

                    
                        

  Patrick Niederberger




    


    


                    

                

            
        
            
                
                    
                        Kategorie
                    

                    
                        
    
    Hauptgericht

                    

                

            
        
            
                
                    
                        Datum
                    

                    
                        02.04.24
                    

                

            
        
            
        
            
                
                    
                        Variante von
                    

                    
                        Fajitas Deluxe ( Oliver Roos ) 
                    

                

            
        
            
        

        

        
            
            Verwendung

            1

                
                    
                        
                        Menupläne anzeigen
                    
                
            

            

        
        
        
        
    

    
        
            
                
                    Rezept
                

                
                    Gericht ist relativ aufwändig zum kochen. Bei weniger als 20 Personen sollte es vereinfacht werden. z.B. Nur eine Fleischsorte anbieten.
                

            

        

    





    
        In der Vorschau wird das Rezept für 10 Personen angezeigt. In der Rezeptansicht ist die Anzahl änderbar.
    




	
            
            
                1500.0 g Tortillas (Fladenbrot)
            
        
	(3 Stück pro Person)
	
            
            
                600.0 g Hackfleisch
            
        
	
	
            
            
                600.0 g Pouletgeschnetzeltes
            
        
	Füllung Pouletfleisch:
Pouletfleisch in Öl durchbratten und nach belieben Würzen. Pouletfleisch danach in eine Schüssel geben und auf dem Buffet anrichten.
	
            
            
                400.0 g rote Bohnen
            
        
	erwärmen und in Schüssel auf dem Buffet anrichten.
	
            
            
                300.0 g Mais
            
        
	
	
            
            
                10.0 g Chilischoten
            
        
	fein Hacken und in Schüssel auf dem Buffet anrichten.
	
            
            
                200.0 g Rüebli
            
        
	kurz sautieren und in Schüssel auf dem Buffet anrichten.
	
            
            
                4.0 Stück Pepperoni
            
        
	kurz sautieren und in Schüssel auf dem Buffet anrichten.
	
            
            
                1.5 Stück Zwiebeln
            
        
	Zu Zwiebelringen schneiden und in Schüssel auf dem Buffet anrichten.
können je nach belieben auch kurz sautiert werden.
	
            
            
                20.0 ml Sambal Oelek
            
        
	zusammen mit anderen gewürzen auf dem Buffet bereitstellen.
	
            
            
                1.0 Stück Knoblauchzehen
            
        
	feinschneiden und in Schüssel auf dem Buffet anrichten.
	
            
            
                600.0 g Reibkäse
            
        
	Pizzakäse. In Schüssel auf dem Buffet anrichten.
	
            
            
                4.0 dl Sauerrahm
            
        
	in Schüssel auf dem Buffet anrichten.
	
            
            
                100.0 g Avocado
            
        
	Guacamole:
Avocado schälen und den Stein entfernen. Danach die Avocados durch ein Sieb drücken oder mit dem Pürierstab zu einem Brei verarbeiten.

(möglichst reife Avocados nehmen)
	
            
            
                40.0 ml Zitronensaft
            
        
	zum Püre dazugeben und gut mischen.
	
            
            
                40.0 ml Öl
            
        
	dazugeben
	
            
            
                5.0 g Salz
            
        
	Nach belieben mit Pfeffer, Salz, Basilikum und Tabasco würzen. Danach die Guacamole in eine  Schüssel geben und auf dem Buffet anrichten.
	
            
            
                0.8 kg Eisbergsalat
            
        
	Schneiden und in Schüssel auf dem Buffet anrichten.



        

    



            
                    


    
        
            
                AG221-24_Do_Ab_Kanelbullar
                
                    von Amine Arezki, 0 mal verwendet
                
            

            
            
        

        
    

    
        

            
            
                
	
        
            Rezeptansicht
        
    
	
        
        
        
            Drucken/PDF
        
    


            
            
            


    
        
            
            
                Beschreibung
            

            
                Kei Plan ob das gnueg get
            

            

        

    

    
        
            
                
                    
                        Autor
                    

                    
                        

  Amine Arezki




    


    


                    

                

            
        
            
                
                    
                        Kategorie
                    

                    
                        
    
    Backwaren

                    

                

            
        
            
                
                    
                        Datum
                    

                    
                        02.04.24
                    

                

            
        
            
        
            
        
            
        

        

        
        
        
        
    

    
        
            
                
                    Rezept
                

                
                    Die Butter oder Margarine schmelzen. Die Milch hinzufügen und auf ungefähr 37 Grad erwärmen. Die Hefe in der Milch auflösen. Danach Zucker, Salz, Kardamom und fast das ganze Mehl hineinrühren. Den Teig kneten, bis er geschmeidig wird. Falls nötig: noch etwas mehr Mehl hinzufügen. Anschließend den Teig mit einem Handtuch abdecken und für rund 30 bis 40 Minuten aufgehen lassen.

Den Teig auf einer mehligen Arbeitsfläche durchkneten. Dann in drei Teile aufteilen und jeweils eine dünne, rechteckige Fläche ausrollen. Diese mit weicher Margarine oder Butter (am besten Raumtemperatur) bestreichen. Zucker und Zimt mischen und den Teig damit dick bestreuen, diese zu einer Rolle wickeln. In ungefähr 4 cm dicke Scheiben schneiden. Die Stücke mit der geschnittenen Seite nach unten auf das Backblech legen. Den Teig so noch einmal aufgehen lassen. Er wird in 30 Minuten ungefähr doppelt so groß.

Den Ofen auf 250 - 275 °C Ober-/Unterhitze aufheizen.

Die Kanelbullar (Zimtschnecken) mit verschlagenem Ei bepinseln. Anschließend mit Zucker bestreuen.

Auf der mittleren Stufe im vorgeheizten Backofen etwa 5 - 8 Minuten backen. Unter einem Handtuch abkühlen lassen. 
                

            

        

    





    
        In der Vorschau wird das Rezept für 10 Personen angezeigt. In der Rezeptansicht ist die Anzahl änderbar.
    




	
            
            
                452.0 g Butter
            
        
	
	
            
            
                1.5 Liter Milch
            
        
	
	
            
            
                151.0 g Hefe
            
        
	früsch
	
            
            
                452.0 g Zucker
            
        
	
	
            
            
                3.0 TL Salz
            
        
	
	
            
            
                3.0 Stück Abfallsäcke 35 Lt
            
        
	KArdamompulver, TL
	
            
            
                3.0 kg Mehl
            
        
	
	
            
            
                226.0 g Butter
            
        
	
	
            
            
                300.0 g Zucker
            
        
	
	
            
            
                45.0 g Zimt
            
        
	
	
            
            
                1.0 g Zucker
            
        
	Grobkörnig zum bestreuen
	
            
            
                1.0 dl Milch
            
        
	Soja



        

    



            
                    


    
        
            
                AG221-24_Do_Ab_Kartoffelbrei
                
                    von Amine Arezki, 0 mal verwendet
                
            

            
            
        

        
    

    
        

            
            
                
	
        
            Rezeptansicht
        
    
	
        
        
        
            Drucken/PDF
        
    


            
            
            


    

    
        
            
                
                    
                        Autor
                    

                    
                        

  Amine Arezki




    


    


                    

                

            
        
            
                
                    
                        Kategorie
                    

                    
                        
    
    Beilage / Gemüse

                    

                

            
        
            
                
                    
                        Datum
                    

                    
                        02.04.24
                    

                

            
        
            
        
            
        
            
        

        

        
        
        
        
    

    
        
            
                
                    Rezept
                

                
                    Für den Kartoffelbrei

    Derweil Kartoffeln sehr gut waschen und (ggf. im Schnellkochtopf) kochen bis die Kartoffeln sehr weich sind, Wasser abgießen, Gemüsebrühe und 200 ml Milch zu den Kartoffeln geben und aufkochen. Kartoffeln (mit Schale) stampfen bis gewünschte Konsistenz erreicht ist, ggf. mehr Milch hinzugeben. Mit Gewürzen abschmecken. Gemeinsam mit den Bällchen und der Sauce sowie frisch gehackter Petersilie servieren.

                

            

        

    





    
        In der Vorschau wird das Rezept für 10 Personen angezeigt. In der Rezeptansicht ist die Anzahl änderbar.
    




	
            
            
                3.0 kg Kartoffeln mehligkochend
            
        
	
	
            
            
                100.0 g Butter
            
        
	
	
            
            
                5.0 dl Milch
            
        
	
	
            
            
                2.0 dl Bouillon (flüssig)
            
        
	
	
            
            
                10.0 g Pfeffer
            
        
	
	
            
            
                1.0 kg Salz
            
        
	nach belieben
	
            
            
                0.5 g Muskatnuss
            
        
	
	
            
            
                30.0 g Peterli
            
        
	gehackt



        

    



            
                    


    
        
            
                AG221-24_Do_Ab_Köttbullar-Sauce
                
                    von Amine Arezki, 0 mal verwendet
                
            

            
            
        

        
    

    
        

            
            
                
	
        
            Rezeptansicht
        
    
	
        
        
        
            Drucken/PDF
        
    


            
            
            


    

    
        
            
                
                    
                        Autor
                    

                    
                        

  Amine Arezki




    


    


                    

                

            
        
            
                
                    
                        Kategorie
                    

                    
                        
    
    Sauce

                    

                

            
        
            
                
                    
                        Datum
                    

                    
                        02.04.24
                    

                

            
        
            
        
            
        
            
        

        

        
        
        
        
    

    
        
            
                
                    Rezept
                

                
                    wälzen und in Butter von allen Seiten anbraten.
Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.
Die Bällchen aus der Pfanne nehmen und die Butter für die Sauce bräunen, das Mehl hinzuegeben, kurz umrühren und mit der Brühe ablöschen. Milch und Sahne sowie die restlichen Gewürze hinzugeben und alles gut verrühren, köcheln lassen.
Die Bällchen in eine Ofenform setzen und mit der Sauce übergießen. Bällchen 20 Minuten im Ofen backen
                

            

        

    





    
        In der Vorschau wird das Rezept für 10 Personen angezeigt. In der Rezeptansicht ist die Anzahl änderbar.
    




	
            
            
                100.0 g Butter
            
        
	
	
            
            
                2.0 EL Mehl
            
        
	
	
            
            
                5.0 dl Bouillon (flüssig)
            
        
	
	
            
            
                4.0 dl Milch
            
        
	
	
            
            
                100.0 ml Rahm
            
        
	
	
            
            
                2.0 Stück Lorbeerblatt
            
        
	
	
            
            
                10.0 g Pfeffer
            
        
	
	
            
            
                1.0 TL Salz
            
        
	
	
            
            
                1.0 Stück Zitronen
            
        
	Saft
	
            
            
                2.0 Bund Petersilie, frische
            
        
	
	
            
            
                30.0 ml Sojasauce
            
        
	



        

    



            
                    


    
        
            
                AG221-24_Do_Ab_Köttbullar
                
                    von Amine Arezki, 0 mal verwendet
                
            

            
            
        

        
    

    
        

            
            
                
	
        
            Rezeptansicht
        
    
	
        
        
        
            Drucken/PDF
        
    


            
            
            


    

    
        
            
                
                    
                        Autor
                    

                    
                        

  Amine Arezki




    


    


                    

                

            
        
            
                
                    
                        Kategorie
                    

                    
                        
    
    Hauptgericht / Gemüse

                    

                

            
        
            
                
                    
                        Datum
                    

                    
                        02.04.24
                    

                

            
        
            
        
            
        
            
        

        

        
        
        
        
    

    
        
            
                
                    Rezept
                

                
                    Für die Bullar:

    Zwiebeln und Möhren sehr fein hacken. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln mit den Möhren darin glasig dünsten. Die Linsen al dente kochen, Wasser absieben. Die Linsen mit Haferflocken mischen und pürieren (Masse wird sehr zäh!). Möhren und Zwiebeln hinzugeben und nochmals grob pürieren. Die Masse und die restlichen Zutaten in eine Schüssel geben, gut vermengen und nach eigenem Geschmack abschmecken. Masse 30 Minuten ziehen lassen. Aus der Masse Bällchen formen. 50 g Mehl auf einen Teller geben, die Bällchen darin wälzen und in Butter von allen Seiten anbraten.
    Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.
    Die Bällchen aus der Pfanne nehmen und die Butter für die Sauce bräunen, das Mehl hinzuegeben, kurz umrühren und mit der Brühe ablöschen. Milch und Sahne sowie die restlichen Gewürze hinzugeben und alles gut verrühren, köcheln lassen.
    Die Bällchen in eine Ofenform setzen und mit der Sauce übergießen. Bällchen 20 Minuten im Ofen backen.

                

            

        

    





    
        In der Vorschau wird das Rezept für 10 Personen angezeigt. In der Rezeptansicht ist die Anzahl änderbar.
    




	
            
            
                300.0 g Berglinsen
            
        
	
	
            
            
                240.0 g Haferflocken
            
        
	
	
            
            
                4.0 Stück Rüebli
            
        
	
	
            
            
                2.0 Stück Zwiebeln
            
        
	RÖD
	
            
            
                4.0 EL Butter
            
        
	
	
            
            
                20.0 g Pfeffer
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